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0 C

1 hef Lucimar Freire 

Olá, obrigada por adquirir

meu ebook de receitas, 

espero que gostem, foi feito com muito carinho e

dedicação para vocês. 

Me chamo Lucimar Freire

Corrêa, sou mulher, mãe e

esposa, cozinho desde meus

15 anos, trabalhei como

cozinheira em restaurante

na maior parte da minha

vida e fazendo eventos e

buffets, atualmente

trabalho como Chef de

cozinha em uma escola

particular. 

Amo cozinhar e fazer novas

receitas, e agora decidi

compartilhar com vocês

alguns dos meus segredos

de cozinha. 
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05 Peixe ao forno INGREDIENTES

1 kg de filé de peixe

1 caixa de creme de leite

250g de queijo lanche, picadinho 2 cebolas em rodelas

3 tomates em rodelas

2 colheres de sopa de alcaparras 1 colher de sopa de azeite de oliva 1 colher de sopa de azeite de dendê 1 vidro pequeno de leite de coco Temperos opcionais: Oréganos, louro, curry e pimenta vermelha

MODO DE PREPARO 

Regar  uma  forma  como  azeite  de  oliva  e  o  azeite  de dende, colocar os filés espassando-os bem, colocar a cebola,  o  tomate  eo  pimentão,  após,  regar  com  o creme de leite, colocar o queijo, as alcaparras e o leite de côco, salpique com os temperos desejados. 
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